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Verfahren sur Herstellung von wurstartigen Pleischspeisen 
ohne Zusatz von Speck oder Pett 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von 
fettarmen, in ernahrungspliyaiologisciier HinsicHt sehr vor- 
teilhafter, wurstartiger Pleisctispeisen, bei dem kein Zu- 
satz von Speck oder Pett notwendig ist, und die auf diese 
Vfeise hergestellten Produkte. 



Die Herstellung von BriihvAirst und Kochwurst i3t durch das 
Lebensmittelgesetz und den Handwerksbrauch genau definiert, 
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Bei der Fabrikation von Bruhwurst ist die Zubereitung von 
Brat der wesentlichste Vorgang. Hierfaei wird Huskelf leisch 
unter Zugabe von Wasser bzw. Eis und Salz zerkleinert . In 
der Hauptsache kommt es darauf an, moglichst viel von dem 
in den Sarkolemmschlauchen enthaltenen Muskeleiweifl in Id- . 
sunfr zu bringen, das dann teils in suspendierter , teils in 
geloster Form vorliegt und bei der Erhitzung eine zusammen- 
hangende Koagulation erfahrt. Dadurch kommen Bindung und 
Schnittfestigkeit des fertigen Fabrikates zustande. 

Im einzelnen laufen folgende Vorgange ab: Zunachst erfolgt 
eine mechanische Zerkleinerung , die im Wolf beginnt und im 
Kutter fortgesetzt wird ( Ausschaltung des Wolfes). Hierbei 
kommt es zu einer Erbffnung der Sarkolemmschlauche . Dies 
all e in wurde jedoch fur ein Inlbsunggehen von Piuskeleiweiii 
nicht ausreichen. irotwendig ist weiterhin ein Losungsmittel , 
dessen Zugabe in Form von gekiihltem fesser bzw. Eisschnee 
erfolgt . 

Je nach Sorte und Qualitat werden den Bruhwiirsten verschie- 
den groBe Mengen an Fett in grober oder fein zerkleinerter 
Form zugesetzt. Hierbei kann es sich urn Schweinespeck, Talg 
oder pflanzlich.es 01 handeln. Die Beimischung des Fettes er- 
folgt durch die reibende Tatigkeit des Kuttermessers , das 
Endprodukt ist eine Fett-Wasser-EiweiJ3-Emulsion, in der das 
herausgeloste EiweiB eine Rolle des Emulgators und Stabili- 
sators einnimmt. Die nach Fertigstellung des Brates notwen- 
dige Hitzekoagulation erfolgt durch Rauchern und Briihen im 
Kessel oder im Luf tkochschrank bei Temperaturen zwischen 
72 und 75°C. 

Kochwiirste werden aus gekochtem Fleisch hergestellt. Das 
Festwerden wird durch .Fett oder durch Hitzekoagulation von 
Leber oder Blut erzielt, da eine Vernetzung der einzelnen 
Fleischf asern wegen de9 meist hohen Fettgehalts nicht mcig- 
licht ist. 
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Dsr tfachteii der herkbmmlichen Kerstellungsverf ahren einer 
Fleischspeise iiegx im groBen Fet^anteil des Endproduktes . 
Die Schwierigkeit, fettarme Wurst, insbesondere Briih- und 
Xochwurst herzustellen, erfordert die Entwicklung neuer 
Lebensraittel, die den Yerbraucher von seiner bisherigen 
Ivonsumgewonnheit abbringen konnen. 

Der vorliegenden Erfindung lag die Aufgabe sugrunde, ein 
Herstellungsverf ahren zu entwickeln, durch das der Fettge- 
halt auf ein Minimum reduziert wird, Gleichzeitig sollen 
niedrige Yerbraucherpreise erreicht werden und das trotz 
Fehlens von relativ billigem Fett und Fettgewe.be. 

Uberraschenderweise konnte festgestellt werden, daB fett- 
arme wurs-uartige Fleischspeisen mittels Frischkasezusatz 
hergestellt werden konnen. 

Die Erfindung betrifft ein Yer^ahren zur Hersteilung von 
fettarmen, wurstartigen Fleisclispeisen ohne Zusatz von Speck 
oder Fett, das dadurch gekennzeichnet ist, daB aufgeechlos- 
senes MilcheiweiB im Kutter vermischt wird, dieser Masse 
Fri.schkase zugegeben wird und bis zur vollstandigen Emul- 
sion gekuttert wird, die Quark-MilcheiweiB-Wasser-Smulsion 
anschlieflend mit in bekannter Weise vorbereitetem Brat im 
Kutter homogenisiert wird und die so hergestellte wurstarti- 
ge Fleischspeise gewurzt und in einem Metallbehalter bei 
65° C Wassertemperatur gegart wird. 

Ahnlich dern Herstellungsverf ahren der Brilhwurst gehen wir 
von einem Grundbrat aus. Anstelle des Fettanteils verwenden 
wir jedoch Frischkase und vorzugsweise Quark. Die wurstahn- 
liche Konsistenz der erf indungsgemaflen Fleischspeise wird 
erreicht durch Zugabe von emulgiertem Quark zum sogenannten 
Brat. Der yuark wird mit auf geschlossenem MilcheiweiB oder 
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Blutplasma emuigiert und der Suspension bzw. Losung des 
Muskeleiweifl ' zugesetst- Das Endprodukt ist eine Quark- 
Wasser-EiweiB-Emulsion. Das herausgeloste Eiweifi iibernimmt 
dabei die Rolle des Stabilisators der nicht koagulierbaren 
Quarkanteile . 

Die Herstellung von kochwurstartigen Fleischspeisen geht ahn- 
lich wie bei der Kochwurst vor sich. Anstelle von Pett wird 
wiederum erf indungsgemafl Quark zugesetzt. Das Pestwerden wird 
in diesem Verfahren durch Hitzekoagulation von Leber, Blut 
Oder Schwartenmasse erreicht. 

Bei den Versuchen wird bei der Herstellung von bruhwurstahn- 
licher Fleisch-Quark-Speise von kaltem Muskelf leisch ausge- 
gangen. Zur besseren Aufbereitung wird deshalb Pyrophosphat 
(pH-Wert 7,2) verwendet. Bei Yerwendung von schlachtwarmem 
Fleisch kann auf die Phosphatzugabe verzichtet werden. 

Beisi3iel 1 

Es wurden JOOO g Muskelf leisoh vom Rind unter Zugabe von 
75 g Pokelsalz, 22,5 g Phosphat und 600 g Eis im Kutter zu 
Brat verarbeitet. 

Dann wurden 300 g auf geschlossenes MilcheiweiB (nach Para- 
graph 5 Pleischverordnung) im Kutter mit 1200 g Wasser ver- 
mischt. Dieser Masse wurden 1000 g Quark (Magerstufe) zuge- 
geben und bis zur vollstandigen Emulsion gekuttert. Diese 
Quark-Milcheiweifl-Wasser-Emulsion wurde daraufhin mit dem 
vorbereiteten Brat im Kutter homogenisiert . Lie dadurch er- 
haltene Fleisch-Quark-Masse wurde nach Art der feinen 
Fleischwurst gewiirzt und in einem Metallbehalter bei 65°C 
Wassertemperatur gegart . 
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Beispiel 2 

Bei der Hsrsxellung vcn kochwursxahnlichen Fleisch-Quark- 
Speis en vurden als erstes 1000 g Quark mit 300 g aufge- 
schlossenem KilcneiweiB und 1200 g Wasser im Kutter emul- 
giert. 

Dann wurden 1500 g Leber im Kutter unter Zusatz von 66 g 
Poke Is als f einstzerteilt . 

1000 g gekochtes Magerfleisch wurden ebenfalls im Kutter 
zerkleinert und der Reihe nach mit der Quark-Emulsion und 
der homogenisierten Leber vermischt. Diese Masse wurde nach 
Art einer Leberpastete gewlirst und bei 65°C Wassertempera- 
tur in einem Cell ophand arm gegart. 

Das neuartige erf induns;sgemai3e Lebenamittelprodukt und sein 
Herstellungsverf ahren stellt durch die Verarbei tung von 
Fleisch mit Quark eine bedeutende Neuheit auf dem Gebiet 
der lebensmittelherstellung dar . 

Der technische Fortschritt beruht auf der auflerst einfachen 
Herstellung von fettarmen brlih- und kochwurs tahniichen 
Fleisch-Quark-Speisen mit Hilfe von emulgiertem Frischkase 
und vorzugsweise Quark. Die Lebensmittelprodukte nach der 
Erfindung entsprechen in ihrer Zusammensetzung den ernah- 
rungsphysiologischen Bedurfnissen und Erf ordernissen bei einer 
Ernahrung nach modernen Erkenntnissen, da sie auflerst fettarm 
und damit auch kalorienarm sind und einen hohen Gehalt an 
hochwertigsten Proteinen besitzen. 

Durch entsprechende Verwendung von Diatsalz und Diatgewurzen 
konnen dieBe Nahrungsmi ttel deshalb auch zu hervorragenden 
diatetischen Lebensmitteln gemacht werden. 
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1 # Verfahren zur Herstellung von fettarmen, wurstartigen 
Eleischspeisen ohne Zusatz von Speck oder Fett, dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl auf geschlossenes MilcheiweiO im Kutter 
vermischt wird, dieser Masse Erischkase zugegeben wird und 
zur vollstandigen Emulsion gekuttert wird, die Quark-Milch- 
eiweiB-Wasser-Emulsion anschlieflend mit dem in bekannter 
Weise vorbereiteten Brat im Kutter homogenisiert wird und 
die* so hergestellte wurstartige Eleischspeise gewLirz.t und 
in einem Metallbehalter bei 65°C Wassertemperatur gegart 
wird. 

2. Verfahren nach Ansnruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
gegebenenf alls anstelle von Milcheiweifi Blutplasma oder auf- 
geschwammtes Trockenblutplasma verwendet wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
als Frischkase Quark (Magerstufe) verwendet wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafl 
das Muskelfleisch vor der Vermis chung mit der Quark-Milchei- 
weifi-Wasser-Emulsion unter Zugabe von Salz, Phosphaten und 
Eis im Kutter zu Brat verarbeitet bzw. auf geschlossen wird. 
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A process for the product ion of sausage-like meat 
products without the addition of bacon or f at . 



The invention relates to a process for the production 
of low-fat sausage-like meat products which are very 



in which no addition of bacon or fat is required, and 
to the products made in this way. 

The manufacture of boiling sausage and cooked sausage 
is stringently defined by the German Food Acts and the 
trade . 

In the manufacture of boiling sausage the main 
operation is the preparation of the sausage meat. In 
this, muscle meat is comminuted with the addition of 
water or ice and salt. The main factor involved is to 
dissolve the muscle protein contained in the sarcolemma 
sheaths, which is then present partly in suspended form 
and partly in dissolved form and experiences a cohesive 
coagulation on heating. This results in the finished 
product being bound and firm to the cut . 



advantageous 




respects and 



In detail, the following processes take place: first of 
all there is a mechanical comminution which starts in 
the mincer and is continued in the food processor 
(mincer switched off) . This results in the sarcolemma 
sheaths being opened up. By itself, this, however, 
would not be sufficient for dissolving muscle protein. 
A solvent is also required and is added in the form of 
chilled water or crushed ice. 

Depending on the type and quality, varying quantities 
of fat in coarse or finely comminuted form are added to 
the boiling sausages. The fat may be in the form of 
bacon, suet, or vegetable oil. The admixture of the 
fat is effected by the frictional activity of the food 
processor blade and the end product is a fat-water- 
protein emulsion, in which the dissolved-out protein 
plays the part of emulsifier and stabiliser. The heat 
coagulation required after completion of the mix is 
effected by smoking and boiling in the boiler or in the 
air cooking cabinet at temperatures between 72 and 75 
degrees C. 

Cooked sausages are made from cooked meat. Firming is 
obtained by means of fat or by heat coagulation of 
liver or blood since cross-linking of the individual 
meat fibres is not possible because of the usually high 
fat content. 

The disadvantage of the conventional production 
processes for a meat product lies in the high fat 
content of the end product. The difficulty of making 
low-fat sausage, particularly boiling sausage and 



cooked sausage, lies m the development of new foods 
whxch can lure the consumer away from his previous 
habits . 

The object of the invention was to develop a production 
process whereby the fat content is reduced to a 
minimum. At the same time, the consumer price should 
be reduced despite the absence of relatively cheap fat 
and fat tissue. 

It was surprisingly found that low-fat meat products 
can be produced by the addition of fresh cheese. 

The invention relates to a process for the production 
of low-fat sausage-like meat products without the 
addition of bacon or fat which is characterised in that 
disintegrated milk protein is mixed in the food 
processor, fresh cheese is added to this, and 
processing is continued until complete emulsion 
whereupon the quark-milk protein-water emulsion is 
homogenised in the food processor with the mix prepared 
in known manner and the resulting sausage-like meat 
product is spiced and cooked in a metal container at a 
water temperature of 65 degrees C. 

In similar manner to the production process for the 
boiling sausage we start with a basic mix. Instead of 
the fat ingredient we use fresh cheese, and preferably 
quark. The sausage-like consistency of the food 
products according to the invention is obtained by the 
addition of emulsified quark to the mix. The quark is 
emulsified with disintegrated milk protein or blood 



plasma and is added to the suspension or solution of 
the muscle protein. The end product is a quark-water- 
protein emulsion. The dissol ved-out protein takes 
over the role of the stabiliser of the quark content 
that cannot be coagulated. 

The production of meat products similar to cooked 
sausage is similar to the process for cooked sausage. 
Instead of fat, quark is again added according to the 
invention. In this process the firming is obtained by 
heat-coagulation of liver, blood or rind. 

In the experiments for the production of meat-quark 
products similar to boiling sausage, the starting 
material was cold muscle meat. To improve the 
preparation therefore, use was made of pyrophosphate 
(pH value 7.2). The addition of phosphate can be 
dispensed with if freshly slaughtered meat is used. 

Example 1 

3000g of muscle meat from cattle were processed in the 
food processor to form the mix with the addition of 75g 
pickling salt, 22. 5g phosphate and 600g ice. 

300g of disintegrated milk protein (in accordance with 
paragraph 5 of the German Meat Regulations) were then 
mixed with 1200g of water in the food processor. lOOOg 
of quark (low-fat stage) were then added to this and 
processed to the complete emulsion. This quark-milk 
protein-water emulsion was then homogenised in the food 
processor with the prepared mix. The resulting meat- 



quark material was spiced after the style of fine meat 
sausage and cooked in a metal container at a water 
temperature of 65 degrees C. 

Example 2 

In the production of meat-quark products similar to 
cooked sausage, lOOOg of quark were first emulsified in 
the food processor with 300g of disintegrated milk 
protein and 1200g of water. 

1500g of liver were then ultra-finely divided in the 
food processor with the addition of 66g pickling salt. 

lOOOg of cooked lean meat were also comminuted in the 
food processor and mixed successively with the quark 
emulsion and the homogenised liver. This mix was 
spiced after the style of a liver sausage and cooked in 
a cellophane casing at a water temperature of 65 
degrees C. 

The novel food product according to the invention and 
its production process represent a significant novelty 
in the area of food production because of the 
processing of meat with quark. 

The technical advance is based on the extremely simple 
production of low-fat meat-quark food products similar 
to boiling sausage and cooked sausage by means of 
emulsified fresh cheese and preferably quark. In 
respect of their composition the food products 
according to the invention satisfy nutritional- 



physiological requirements and specifications for a 
food in accordance with modern knowledge, since they 
are extremely low-fat and hence also low-calorie and 
have a high content of the highest grade proteins. 

By the appropriate use of dietary salt and dietary 
spices these foods can therefore also be made into 
excellent dietetic products. 



Claims 



1. A process for the production of low-fat sausage-like 
meat products without the addition of bacon or fat 
characterised in that disintegrated milk protein is 
mixed in the food processor, fresh cheese is added to 
this, and processing is continued until complete 
emulsion whereupon the quark-milk protein-water 
emulsion is homogenised in the food processor with the 
mix prepared in known manner and the resulting sausage- 
like meat product is spiced and cooked in a metal 
container at a water temperature of 65 degrees C. 

2. A process according to claim 1, characterised in 
that if required blood plasma or suspended dry blood 
plasma is used instead of milk protein. 

3. A process according to claim 1, characterised in 
that the fresh cheese used is quark (low-fat stage) . 

4. A process according to claim 1, characterised in 
that before mixing with the quark-milk protein-water 
emulsion the muscle meat is processed or disintegrated 
to form a mix in the food processor with the addition 
of salt, phosphates and ice. 



